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ことを示した．②大和丸ナスの 1 系統‘矢田系’を含む 5 品種について，調理前後の物性測定と調理後
の官能評価を実施し，‘矢田系’は，加熱後にやや硬めで，揚げた際に水分が多く残り油分が少ないこ
とを，さらに 7 品種を供試して 6 種の調理について官能評価を行い，元来淡泊な味のナスだが，すべて
の調理法において美味しさに品種間差が認められることを示し，大和丸ナスの‘矢田系’は，揚げ出し
と焼きにおいて果肉の歯ごたえと甘みに優れ，最も高い適性を有することを明らかにした．本研究では，
さらに③ツケナの大和マナとコマツナとの違いについて検討したが，食味特性の違いは明らかにできな
かった．しかし，我が国で 1 千年以上にわたって栽培されているにもかかわらず，食味という観点で十
分な評価が行われてこなかったツケナ，ナス，サトイモの調理･加工特性について詳細な調査を行い，多
様な在来品種が存在するナスの果実とサトイモの球茎の食味特性と調理適性にそれぞれ明確な品種間
差異があることを明らかにした．「大和の伝統野菜」に認定された奈良県在来の‘味間いも’，大和丸
ナスおよび大和マナの野菜としての特性を明らかにし，全国各地の在来野菜の再評価にとっても有用な
知見をとりまとめた本論文は，博士の学位を授与するにふさわしいものと認めた． 
